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BASIC-ABSTRACT: 

Food Prods, are prepd. from deboned fish or shelled seafood by (i) 
preparing a 

binder which is not related to fish or seafood, based on a bread soup 
(panade).' 

or soup made from bread, water and oil or butter, bound with egg 
yolk; (i'i) : 
preparing a forcemeat composed of a mixt. of the flesh of fish or 
seafood, the 

bread soup, and other ingredients; (iii) colouring the forcemeat with 
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.natural ; 
colourings (iv) shaping the mixt. into small pieces resembling pork 
or mutton 

and (v) cooking the resulting prod, in a flavoured court-bouillon. 

USE /ADVANTAGE - The prods, can be consumed by people who cannot eat 
pork or 

mutton e.g. for religious; reasons; they have an attractive. appearance 

and i '■ , : ' 

flavour, and can be used to encourage children to eat fish; and they 

enable 

fish and seafood to be eaten without the inconvenience of removing 
bones or 
shells. ; 
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@ Procede da fabrication d'un produit alimentaire a base de poissons ou da fruits de mar. ' " 



@ L'invention se rapporte a un procede de fabrication d'un 
produit alimentaire a base de poissons ou de fruits de mer. 
tels que langoustes. crevettes ou lambis, ainsi que te produit 
obtenu. 

; Le produit ; a comma element principal un liant fait de 
panade. melange a la chair des poissons ou des fruits de mer 
amsi qu'a des ingredients. 

Ce produit alimentaire est teinte au colorant alimentaire 
natural de drfferentes couleurs afin de te rendre plus attravant 
^ a la consommation. le tout pousse at proportionne en parts 
dans des menus de pore pour le boudin normal at des boyaux 
I de mouton pour les parts cocktails event d'etre cuit dans un 
court-bouillon. 
Application a I'industrie alimentaire. 

W 
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La presente invention concerne un procede de fabrication d'un 
produit alimentaire & base de poissons ou de fruits de mer, 
ainsi que le produit obtenu. 

Bile se rapporte plus parti culidrement h la fabrication de dif- 
ferent s types de boudins & base de poissons, de fruits de mer, 
de crustac&s , tels que le Iambi , les langous tes , les crevettes . 

A ce jour, i on : connait d£ j& divers proc6d§s de fabrication de 
boudins h partir du sang, de gras de pore et d'§pices, le tout 
malaxe et pousse dans des boyaux comestibles ou non. 

On connait egalement la demande de brevet FR 2.612.375 qui 
decrit la realisation d'un produit alimentaire h base d'une 
farce de trois poissons diff brents, etant entendu que le liant 
n'est absolument pas le m§me que celui de la presente inven- 
tion, et que ia presence de fibres d'epinard dans le produit 
fini reste un inconvenient majeur car le goat des legumes est 
certainement mis en Evidence. 

Les produits actuels ci-dessus de l'etat de la technique pre- 
sentent des inconvenient s suivants auprfcs du consommateur . Les 
boudins traditionnels & base de pore, non seulement sont exclus 
de la consonutiation chez de nombreuses personnes en raison de 
regies religieuses, mais ont un aspect physique m§me qui est 
loin d f §tre appetissant. 

En ce qui concerne les produits & base d'un melange de trois 
poissons, le consommateur ne retrouve pas le goQt naturel. 

Le but de la pr6sente invention rentre dans la droite lignee de 
Involution de la char cuter ie vers des produits exotiques faci- 
lement consommables et vise & fabriquer un produit alimentaire 
h base de poissons fins ou fruits de mer exotiques dont le goQt 
soit moins denature. 
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Un autre objectif de la prGsente invention est de fabriquer un 
produit qui soit plus attrayant d' aspect ou plus appetissant 
pour le consommateur et notamment les enf ants . 

Avantageusement, selon ce proc£d6 on obtient un produit qui 
permet au consommateur de manger du poisson ou des fruits de 
mer sans avoir & se soucier des aretes ou & souf frir de 
1' operation w d6corticage M souvent trfcs p§nible notamment pour 
les enf ants. 

En outre, par son aspect esthStique original et attrayant , ce 
produit transforme la mauvaise image du boudin noir en un pro- 
duit de quality noble dans le cadre de repas de f §te ou de 
reception mondaine. 

A cet ef f et la prSsente invention a pour ob jet un proc6d£ de 
fabrication d'un produit alimentaire & base de poissons 
M d6sar§t6s" ou de fruits de mer d£cortiqu6s. II se distingue en 
ce qiie tout d'abord, on fabrique un liant Stranger aux poissons 
ou fruits de mer & base de panade c'est-fc-dire soupe composSe 
de pain, d'eau, d'huile ou de beurre, li£e avec des jaunes 
d'oeuf ; puis on prepare une farce compos£e d'un melange de 
chair de poissons ou de fruits de mer, de ladite panade et 
d' ingredients; on colore ladite farce avec des colorants natu- 
rels; on emboutit ladite farce dans des menus de pore notam- 
ment; enf in on cuit les produits ainsi obtenus, dans un court- 
bouillon aromatis£ pendant environ 10 minutes h 70° celsius- 

Conform6ment k une caractSristique de 1' invention, ledit liant 
reprSsente environ 40 h 70% en poids du produit final. 

Selon un mode de realisation de 1' invention, les ingredients 
representent environ 3 & 5% en poids du produit ; final et se 
composent de! elves, oignons, ail, piroents, persil, thym, can- 
nelle, bois d'inde, boufosse, huile, poivre, lait, sel, acide 
ascorbique. 

La prSsente invention a egalement pour ob jet le produit obtenu 
par le procede de fabrication. 
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L' invention sera mieux comprise h 1'aide de la description 
faite ci-apres d'un mode de fabrication du produit alimentaire 
donne uniquement h titre d'exemple non limitatif . 

5 

Les boudins de fruits de mer ou de poissons obtenus selon le 
procede de la presente invention ont et§ les suivants : 

- Boudin de langoustes 

- Boudin de Iambi s 

10 Boudin de crevettes 

- Boudin de poisson rouge , . 

- Boudin de poisson vert 

Tous ces boudins sont congus suivant le meme procede et ont un 
15 liant comme element commun, il est le meme pour tous les bou- 
dins et intervient dans la composition selon les memes propor- 
tions soit environ 40 & 70% ou de preference 60% en poids du 
produit final. 

20 La proportion de 40% pour le liant pourra §tre retenue pour les 
repas ayant un caractere mondain ou pour des gastronomes aver- 
tis de maniere h denaturer encore moins le goat du poisson ou 
des fruits de mer qui peut alors §tre present dans des propor- 
tions de 53 & 57% environ, le reste etant pour les ingredients. 

25 

Selon 1/ invention, le iiant est fait & base de panade. Tradi- 
tionnellement, une panade est une soupe composee de pain, 
d'eau, d'huile ou de beurre li€ avec des jaunes d'oeuf . 

30 Le complement est une farce de langoustes ou de Iambi ou de 
crevettes ou de poissons & laguelle on a ajoute 3 & 7% en poids 
du produit final d ' ingredients composes selon un mode de reali- 
sation particulier de : cives, oignons ail, piments, persil, 
thym, cannelle, bois d'inde, boufosse, huile, poivre, lait, 

35 sel, acide ascorbique. 

D'autres ingredients peuvent §tre rajoutes ou substitues & ceux 
indiques ci-dessus. La farce peut ensuite recevoir un colorant 
nature! dont la teinte est fonction du poisson ou du fruit de 
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mer concern^. Elle pourra §tre ros6e pour la langouste et les 
crevettes, rouge pour le poisson rouge, vert pour le poisson 
vert etc - 

Bien entendu : ces couleurs ne sont pas des attributs obliga- 
toires pour les poissons ou fruits de mer et sont susceptibles 
de changer ou d'etre combiner. 

La fonction du colorant est de rendre le produit final plus 
attrayant et plus appStissant & la vue; il permet au boudin 
d'§tre un aliment de decoration pour les repas de f§te; il peri- 
met 6galement d'amener les enfants h manger du poisson. 

i , ' - ' • - ■ • ■ . . 

Enfin f le colorant permet de valoriser 1' image du boudin noir 
traditionnel . 

L' ensemble aprfes avoir ete malaxe est alors proportionnS et 
embouti dans des menus de pore ou de type chinois h cause de 
leur malieabiiite, soit m6caniquement & 1'aide de poussoir soit 
manu^lleraent.; Selon l' invention, on pourra rfialiser des petites 
portions dudit produit alimentaire pour des coktails en utili- 
sant des menus de mouton. 

Les paquets ainsi obtenus sont ensuite cults dans un court- 
bouillon aromatise 10 minutes environ h 70° Celsius. Aprfes 
cuisson/ les boudins sont refroidis et sont mis sous vide ou 
congeies. 

Selon un mode realisation pr6f6r6, le produit alimentaire se 
compose environ de : 

- 60 % de liant? 

- 35% de chair de langoustes, de lambis, de crevettes ou de 
poissons; 

- 5 %d' ingredients 

Les essais ont ete effectues sur les types de poissons ou 
fruits de mer indiqu6s ci-dessus, maiB on pourrait bien entendu 
retenir d'autres chairs de poissons ou de fruits de mer sans 
sortir du cadre de 1' invention. 
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RBVENDI CATIONS 

1. ProcSde de fabrication d'un produit alimentaire h base de 
poissons d£sar§t£s ou de fruits de mer d£cortiqu£s caract§ris§ 

5 en ce que : 

- on fabrique un liant j£tranger ; aux poissons ou fruits de ; :mer & 
base de panade ou soupe compos^e de pain, d'eau, d'huile ou de 
beurre, li€e avec des jaunes d'oeuf ; 

- puis on prepare une farce compos£e d'un melange de chair de 
10 poissons ou de fruits de mer, de ladite panade et 

d ingredients ; 

- on colore , ladite farce avec des colorants naturels; 

- on emboutit ladite farce dans des menus de pore ou de mouton; 

- on cuit les produitis ainsi obtenus dans un court -bouillon 
15 aromatis§, 

2. Proc£d§ de fabrication d'un produit alimentaire selon la 
revendicjation 1 caract£ris£ en ce que ledit liant repr§sente 
environ 40 h 70% en poids du produit final. 

20 

3. Proc6d§ de fabrication! d'un produit alimentaire selon la 
revendication 1 caract£ris6 en ce que les ingredients repr£sen- 
tent environ 3 h 7% en poids du produit final et se compos en t 
de : cives, oigons, ail, piment, thym, cannelle, boufosse, 

25 poivre, lait et acide ascorbique. 

i ■ ■ 

4. Proc6d£ de fabrication d'un produit alimentaire selon l'une 
quelconque des revendicat^pns pr§c6dentes caract£ris6 en.ee que 
l'on cuit les produits i obtenus dans' un court-bouillon aramatxs£ 

30 pendant environ 10 minutes & environ 70° Celsius. 

5 . Proc£d6 alimentaire & base de poissons d6sar6t§s ou de 
fruits de mer d6cortiqu£s obtenu selon le proc£d6 de la reven- 
dication 1 . 

35 

6. Produit alimentaire base de poissons d§sar§t§s selon la 
revendication 4 caract£ris£ en ce qu'il est colore en rouge, ou 
vert, ou bleu, ou rose, avec un colorant alimentaire naturel. 
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7. Produit alimentaire selon la revendication 5 caract6ris§ en 
ce qu'il se compose de 60 % de liant; 35 % de chair de lan- 
goustes ou de lambis ou de crevettes ou de poissons et de 5% 
d' ingredients. 
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The present invention relates to of a foodstuff containing fish or a seafood manufactoring process, as well as the product obtained. 

It refers more particularly to the manufacture of various types of rolls containing fish, of shellfish, seafood, such as the Iambi, the lobsters, the 
shrimps. 

To date, one knows already various manufactoring processes of rolls starting from blood, of fat of pig and spices, the whole mixed and pushed 
in edible bowels or not. 

One also knows the patent application FR 2.612.375 which .describes the realization of a foodstuff containing a; joke of three different fish, given 
that that the binder is absolutely not the same one as that of this invention, and than the presence of spinach fibres in the finished product 
remains a major disadvantage because the taste of vegetables is certainly highlighted. 

The current products above of the state of the art present following disadvantages near the consumer. The traditional rolls containing pig, not 
only are excluded from consumption at many people because of religious rules, but have a physical aspect even which is far from being 
appetizing. 

With regard to the products containing a mixture of three fish, the consumer does not find the natural taste. 

The goal of this invention returns in the line line of the evolution of the pork-butchery towards easily consumable exotic products and aims at 
manufacturing a foodstuff containing fine fish or exotic seafood whose taste is denatured less. 

Another objective of this invention is to manufacture a product which is more attractive of aspect or more appetizing for the consumer and in 
particular the children. • • " . j ; 

Advantageously, according to this process one obtains a product which makes it possible to the consumer to eat fish or seafood without having 
to worry about the edges or to suffer from the operation ?decorticage* often very painful in particular for the children. 

Moreover, by its original and attractive aesthetic aspect, this product transforms the bad image of the black roll into a nobie product of quality 
within the framework of meal of festival or fashionable reception. 

For this purpose the present invention has as an aim a manufactoring process of a foodstuff containing fish < RTI ID=2.1> ?desaretes " 
< /RTI> or of peeled seafood. < RTI ID=2.2> IK /RTI> is distinguished in what first of all, one manufactures a foreign binder with fish or 
seafood containing panade i.e. soup made up of bread, water, oil or butter, dependent with egg yolks; then one prepares a joke made up of a 
mixture of fish fiesh ! or seafood, of the aforesaid the panade and ingredients; one colours the aforementioned joke with natural dyes; one in 
particular presses the aforementioned joke in menus of pig; finally one cooks the products thus obtained in a courtboui lion aromatized during 
approximately 10 minutes with 700 Centigrade. 

In accordance with a characteristic of the invention, the aforementioned binder accounts for approximately 40 to 70% in weight of the end 
product. 

According to a mode of realization of the invention, the ingredients account for approximately 3 to 5% in weight of the end product and are 
▲ top composed of cives ' onions ' 9arlic, peppers, parsley, thyme, grooves, wood of India, boufosse, oil, pepper, milk, salt, acid ascorbic. 
The present invention also has as an aim produces it obtained by the manufactoring process. 

The invention will be better included/understood using the description made hereafter manufacturing process of the foodstuff only given as 
nonrestrictive example. 

Fish or the seafood rolls obtained according to the process of this invention were as follows - lobster Boudin - Boudin of lambis - shrimp Boudin 
- red Boud in of fish - green fish Boud in • , . ; 

All these rolls are designed according to the same process and have a binder like common element, it is the < RTI ID=3.1> meme< /RTI> for 
ail the rolls and intervenes in the composition according to same proportions' is approximately 40 to 70% or preferably 60% in weight of the 
end product. 

The proportion of 40% for the binder could be retained for the meals having a character society man or for gastronomes informed so as to 
denature even less the taste of fish or seafood which can then be present in proportions from 53 to approximately 57%, the remainder being 
for the ingredients. 

According to the invention, the binder is made containing panade. Traditionally, a panade is a soup made up of bread, water, oil or dependent 
butter with egg yolks. 

The complement is a joke of lobsters or Iambi or shrimps or fish to which one added 3 to 7% in weight of the end product of ingredients made 
up according to a particular mode of realization of: cives; onions garlic, peppers, parsley, thyme, grooves, wobd.of India, boufosse, oil, pepper, 
milk, salt, acid ascorbic. 

Other ingredients can be added or substituted for those indicated above. The joke can then receive a natural dye whose colour is a function of 
fish or the seafood concerned. It could be dew for lobster and shrimps, red for red, green fish for green fish etc? 

Of course these colors are not obligatory attributes for fish or seafood and are likely to change or to be to combine. 

The function of the dye is to make the end product more attractive and more appetizing to the sight; it makes it possible the roll to be a food of 
decoration for the meals of festival; it also makes it possible to lead the children to eat fish. 

Lastly, the dye makes it possible to develop the image of the traditional black roll. 

The whole after being mixed then is proportioned and pressed in menus of pig or Chinese type because of their malleability, either mechanically 
with ugly of push rod or manually. According: to the invention, one will be able to carry out small portions 5 of the aforesaid foodstuff for coktails 
by using menus of sheep. 



The packages thus obtained are then, cooked in a courtbquillon aromatized 10 minutes approximately with 700 Centigrade/After cooking, the 
*' rolls are cooled and put vacuum or are frozen. 

> According to a realization mode preferred, the foodstuff is composed approximately of - 60 < RTI ID=4.1> t< /RTI> of binder; - 35% of flesh 
of lobsters, lambis, shrimps or fish; - 5% of ingredients 

The tests were carried out on the types of fish or seafood indicated above, but one could of course retain other fish flesh or seafood without 
leaving the framework of the invention. 



